
エネルギー タンパク質

主　　　　　　　食 牛乳 ｋｃaｌ ｇ

9 水 フレンチトースト
○
2-3

821 30.7

10 木 とうふめし
○
2-3

767 29.9

11 金
チキンカレーライ
ス

○
2-3

966 25.6

15 火
(和食の日）ごは
ん・手作りのりの
佃煮

○
1-1

902 34.7

16 水 わかめうどん
○
1-1

767 22.5

17 木 チキンライス
○
1-1

838 23.5

18 金 マーボー丼
○
1-1

913 35.1

21 月
シーフードのフィッ
トチー

○
1-2

864 34.5

22 火 えびチャーハン
○
1-2

929 33.4

23 水
カレーミートホット
サンド

○
1-2

796 31.8

24 木 ごはん
○
1-2

鮭の塩焼き(明治22年頃
の献立）
五目豆(昭和40年代献
立）
ちぐさ和え

842 37.1

25 金
(季節の献立）
すずしろごはん

○
1-2

もち米の肉団子蒸し
ピーナツ和え
もも缶

876 32.9

28 月 五目焼きそば
○
1-3

ナイニュウドウフ 893 36.3

29 火 ごはん
○
1-3

鯨の竜田揚げ(昭和27
年頃の献立）
がめ煮
もずくのスープ

923 37.2

30 水 チョコチップパン
○
1-3

ポテトオムレツ
マロニー和え
中華風白菜スープ

802 30.2

31 木
セレクト給食
　A　さつますもじ
　B　蒜山おこわ

○
1-3

A829
B799

A33.8
Ｂ30.6

米・油・でんぷん・こんにゃ
く・里芋・

にんにく・大根・りんご・
玉葱・生姜・ごぼう・干椎
茸・レンコン・人参・さや
いんげん・葉ねぎ

玉葱・人参・パセリ・キャ
ベツ・人参・もやし・干椎
茸・玉葱・白菜・ほうれん
草

切り干し大根・干椎茸・ご
ぼう・人参・玉葱・大根・
葱・小松菜

冷凍うどん・油・さつまい
も・黒蜜・水飴・砂糖

米・バター・油・小麦粉・
じゃがいも

セロリ・にんにく・玉葱・人
参・ホールトマト・パセリ・
きゅうり・キャベツ・みか
ん

チョコチップパン・じゃがい
も・オリーブ油・バター・マ
ロニー・白ごま・砂糖

人参・干し椎茸・葱・ピー
マン・玉葱・人参・小松
菜・もも缶

セロリ・にんにく・玉葱・
ホールトマト・人参・もや
し・ねぎ・ほうれん草・
キャベツ・きゅうり

油・蒸し中華・でんぷん・砂
糖

牛乳・鮭・細切り昆布・
大豆・鶏卵

にんにく・生姜・葱・人参・
筍・さやいんげん・キャベ
ツ・きゅうり・りんご

牛乳・豚肉・いか・むき
えび・粉寒天

中華風卵スープ
モンブランピーチ

じゃがいものハニーサラダ
みかん

生姜・人参・筍・白菜・葱・
もやし・さやいんげん・パ
イン缶・みかん缶・黄桃缶

大根・小松菜・干椎茸・
生姜・玉葱・葱・キャベ
ツ・もやし・ほうれん草・
人参・もも缶

牛乳・油揚げ・豚ひき
肉・イカのすり身

米・麦・砂糖・くず粉・春雨・
ごま油

生パスタ・油・オリーブ油・
バター・小麦粉・じゃがい
も・はちみつ

米・もち米・砂糖・白ごま・
ごま油・糸こんにゃく

米・麦・油・じゃがいも・マ
ンゴチャツネ・油・バター・
小麦粉・白ごま・ごま油

米・砂糖・ごま油・じゃがい
も・油

人参・ごぼう・キャベツ・
ほうれん草・もやし

切り干し大根・筍・えの
きたけ・人参・さやいん
げん・ごぼう・干椎茸・
大根・しめじ・白菜・ね
ぎ・みかん缶・黄桃缶・
パイン缶にんにく・生姜・玉葱・人
参・トマトピューレ・大根・
きゅうり・りんご

にんにく・生姜・ねぎ・ご
ぼう・れんこん・小松菜・
人参・さやいんげん・大
根

干し椎茸・ごぼう・人参・
ねぎ・みかん・玉葱

にんにく・玉葱・マッシュ
ルーム・人参・ピーマン・
セロリ・葉ねぎ・キウイフ
ルーツ

牛乳・豚ひき肉・豆腐・
赤みそ

牛乳・鶏ひき肉・豆腐・
きざみ海苔・鶏肉・豚
肉・生揚・たら・ヨーグ
ルト・

牛乳・豚肉・油揚げ・生
わかめ・きな粉

牛乳・鶏肉・生クリーム

平成２５年１月分給食予定献立表
墨田区立向島中学校

コーンシチュー
海藻サラダごま風味

牛乳・鶏卵・ベーコン・
豚肉・生クリーム・海藻
ミックス

セロリ・玉葱・人参・ク
リームコーン・ホールコー
ン・パセリ・キャベツ・きゅ
うり・にんじん

食パン・砂糖・バター・油・
じゃがいも・小麦粉・ごま
ペースト

体の組織を作る 体の調子を整える
献　　立　　名

お　　か　　ず
日　付

米・こんにゃく・砂糖・白ご
ま・

米・もち米・白ごま・砂糖・
でんぷん・ピーナツ粉・

あべかわ芋
みかん

使　　用　　食　　材
主にエネルギー源

米・油・ごま油・でんぷん・
チョコスプレー

丸パン・マーガリン・油・バ
ター・ワンタンの皮・じゃが
いも・さとう

牛乳・豚ひき肉・レンズ
豆・粉チーズ・豚肉

拌三絲(ﾊﾞﾝｻﾝｽｰ）
りんご

米・麦・砂糖・油・白ごま・
小麦粉・黒ごま・白ごま」
じゃがいも・ごま油

牛乳・鶏肉・粉チーズ・
生わかめ

牛乳・きざみのり・めか
じき・油揚げ・白みそ

牛乳・豚ひき肉・むきえ
び・いか・紐付きベビー
ホタテ・

牛乳・鶏卵・ベーコン・
むきえび・鶏肉・豆腐・
ヨーグルト・生クリーム

ごまししゃも
田舎汁

ワンタンスープ
オニオンドレッシングサラダ

大根サラダ
りんご

牛乳・鶏肉・豆腐・鶏
卵・もずく.・鯨

牛乳・ベーコン・鶏肉・
生クリーム・豚肉

・献立は都合により変更する場合があります。ご了承ください
22日（火）1年生は鎌倉史跡巡りのため、給食がありません。

　明けましておめでとうございます。今年もよろしくお願いいたします。
12月末から1月にかけて、年越しそば・、お正月のお雑煮・おせち料理、七草がゆ・鏡開き
と日本の食文化に触れる機会が多い月です。それぞれに先人の教えがいっぱい詰まって
います。
大切にしましょう。

今月の目標・・・日本の食文化を知ろう

　全国学校給食週間が始まります。

　毎年1月24日～30日は全国学校給食週間です。これは、戦争により中断していた学校
給食が、昭和21年12月24日に再会したことを記念して始まりました。(数年後には、冬休み
になってしまうので一ヶ月繰り下げて1月24日からになりました。）
　現在は、全国で学校給食の意義や役割について考え、理解や関心を深める週間です。
今年は、（明治22年の最初の献立鮭の塩焼き）（昭和27年頃の鯨の竜田揚げ　調査捕鯨
の物を使用）(昭和40年代頃の五目豆）を給食に取り入れてみました。

(墨田の郷土料理）
ちゃんこ汁
アロエ入りフルーツヨーグル
トかけ

じゃがいものポタージュ
キウイフルーツ

学
校
給
食
週
間

魚の七味焼き
じゃがいものきんぴら
みそ汁

牛乳・鶏肉・さつまあ
げ・鶏卵・ししゃも・豆
腐・赤みそ・白みそ


